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Buah nangka (Arthocarpus integra) merupakan salah satu 
jenis buah-buahan tropis yang banyak terdapat di Indonesia. 
Buah nangka selain dikonsumsi dalam bentuk segar juga dalam 
bentuk olahan. 
di Indonesia buah nangka jarang sekali diolah baik 
sebagai produk kering maupun basah, sehingga berdaya simpan 
lama; sehingga bila musim buah nangka usai, produk nangka 
sulit sekali dijumpai. 
Buah nangka mempunyai kadar air cukup tinggi yaitu 
sekitar 70 %, hal ini menyebabkan buah nangka mudah rusak. 
Salah satu cara untuk mengawetkan buah nangka tersebut 
diolah menjadi "leather" nangka. 
Namun "leather" nangka yang terbentuk mengalami pencoklatan. 
Usaha untuk mencegah pencoklatan ini dilakukan blanching dan 
penambahan asam sitrat. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
waktu blanching dan konsentrasi asam sitrat terhadap sifat 
fisiko kimia ''leather" nangka yang dihasilkan. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial dengan dua 
faktor dan tiga kali,ulangan. Faktor I adalah waktu blanch-
ing 0 menit, 5 menit, 10 menit. Faktor II adalah konsentrasi 
asam sitrat 0 %, 0,75 %, 1,5% 
Pengamatan terhadap bahan baku adalah kadar air, kadar 
gula reduksi, kadar total asam, kadar vitamin C. Pengamatan 
terhadap "leather" nangka adalah kadar air, kadar gula 
reduksi, kadar total asam, kadar vitamin C, tekstur, uji 
organoleptik warna, uji organoleptik rasa. 
Data basil pengamatan dianalisa secara statistik dengan 
menggunakan Analisa Sidik Ragam (Analysis of Variance) yang 
dilanjutkan dengan Duncan's Multiple Range Test. 
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan 
waktu blanching berpengaruh terhadap kadar gula reduksi, 
kadar total asam, kadar vitamin C, uji organoleptik warna 
''leather" nangka yang dihasilkan. Tetapi waktu blanching ini 
tidak berpengaruh terhadap kadar air, tekstur dan uji organ-
oleptik rasa ''leather" nangka yang dihasilkan. 
Perlakuan konsentrasi asam sitrat berpengaruh terhadap 
kadar gula reduksi, kadar total asam, kadar vitamin C, 
tekstur, uj i organoleptik warna dan "leather" nangka yang 
dihasilkan, tetapi perlakuan asam sitrat ini tidak berpen-
garuh terhadap kadar air ''leather" nangka. 
Dari basil penentuan kualitas secara menyeluruh dida-
patkan bahwa kombinasi perlakuan yang terbaik adalah waktu 
blanching 10 menit dan konsentrasi asam sitrat 0,75 %. 
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